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Puding merupakan salah satu jenis hidangan penutup yang umumnya 
disajikan pada akhir suatu jamuan makan dengan rasa yang manis dan tekstur 
yang lembut. Pada penelitian ini, puding dengan penambahan bubuk kulit buah 
manggis dengan pemanis buah kurma. Kulit buah manggis mengandung 
antioksidan yang berupa Vitamin A, Vitamin B, Vitamin C, Xanthone, Flafonoid, 
Tanin. Kurma tergolong sebagai sumber karbohidrat terbesar dimana tersusun atas 
gula–gula sederhana seperti glukosa, fruktosa dan sukrosa. Kurma merupakan 
sumber terbaik serat dan beberapa mineral penting seperti besi, potassium, 
selenium, kalsium, dan vitamin seperti vitamin C, B1, B2, A, riboflavin dan 
niasin, tetapi rendah dalam lemak dan protein. Buah kurma mengandung senyawa 
antioksidan, yaitu senyawa fenolik seperti flavonoid. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui kadar antioksida pada puding kulit buah manggis dengan 
penambahan buah kurma sebagai perasa manis alami dan  Untuk mengetahui hasil 
kualitas puding kulit buah manggis dengan penambahan buah kurma sebagai 
perasa manis alami. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu faktor I Penambahan 
bubuk kulit manggis (W), meliputi (W1) 5 g, (W2) 10 g, (W3) 15 g. Faktor II 
Penambahan pemanis dengan buah kurma (A) yang meliputi (A1): 150 g, (A2) 200 
g, (A3) 250 g, Hasil penelitian kadar antioksidan   terdapat pada perlakuan  W2A1 
yaitu puding dengan penambahan 10 g bubuk kulit buah manggis dengan buah 
kurma 150 g yaitu sebesar 92,6 %.Hasil organoleptik terbaik pada perlakuan 
W3A3 dengan karakteristik sangat berasa kurma, aroma sedap, tektur lembut, 
daya terima masyarakat sangat suka dan memiliki warna sangat coklat. 
 
Kata kunci : Puding, Kulit Manggis, Kurma, Kadar Antioksidan. 
 
 
